Grillowane skrzydetka Z
kurczaka. Lepszego przepisu
nie znajdziesz

Grillowane skrzydetka z kurczaka w aromatycznej marynacie.
Sprawdzony przepis krok po kroku z sekretnymi dodatkami dla
idealnego smaku.

Sezon grillowania w petni, a grillowane skrzydetka z kurczaka
to absolutny hit kazdego spotkania przy ogniu. Ten przepis
gwarantuje soczyste, aromatyczne skrzydetka z chrupigca
skdrka, ktére znikng z talerzy w mgnieniu oka. Sekret tkwi w
odpowiedniej marynacie i technice grillowania.

Sktadniki na grillowane skrzydetka (4
porcje)

Na skrzydetka:

» 1 kg skrzydetek z kurczaka

= 2 tyzki oliwy z oliwek

=1 tyzeczka soli morskiej

= 1/2 tyzeczki S$wiezo mielonego pieprzu

Na marynata miodowo-czosnkowa:

» 3 tyzki miodu wielokwiatowego

» 4 zabki czosnku (przecis$niete przez praske)
=2 tyzki sosu sojowego

=1 tyzka octu balsamicznego

1 tyzeczka papryki stodkiej

»1/2 yzeczki imbiru startego na tarce

= 1/4 tyzeczki ptatkédw chili (opcjonalnie)
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Przygotowanie marynaty do skrzydetek

Pierwszym krokiem jest przygotowanie aromatycznej marynaty. W
Sredniej misce wymieszaj midd z przecisnietym czosnkiem, dodaj
sos sojowy 1 ocet balsamiczny. Nastepnie wsyp papryke stodka,
starty imbir 1 opcjonalnie ptatki chili dla pikanterii.
Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj, az powstanie gtadka
masa.

Jak marynowad skrzydetka przed
grillowaniem?

Skrzydetka doktadnie optucz pod zimng wodg i osusz papierowymi
recznikami. Kazde skrzydetko delikatnie natnij nozem w
najgrubszym miejscu — dzieki temu marynata lepiej wniknie w
mieso. U6z skrzydetka w gtebokiej misce lub worku strunowym,
zalej przygotowang marynatg i doktadnie wymieszaj.

Czas marynowania to minimum 2 godziny w loddéwce, ale najlepsze
efekty osiggniesz marynujac przez cata noc. Pamietaj o
regularnym mieszaniu co godzine w pierwszych 3 godzinach.

Grillowanie skrzydetek - technika krok po
kroku

Rozgrzej grill do $redniej temperatury (okoto 180-200°C).
Jesli uzywasz grilla weglowego, roztéz wegle na jednej
stronie, tworzac strefe bezposredniego i posredniego ciepta.

Pierwszy etap grillowania: U6z skrzydetka nad strefa
posSredniego ciepta i grill przez 15-20 minut, przewracajgc co
5 minut. Dzieki temu mieso sie ugotuje réownomiernie bez
spalenia skorki.

Drugi etap - crispy finish: Przenie$ skrzydetka nad
bezposrednie Zrdédto ciepta na ostatnie 5-8 minut. Przewracaj
co 2 minuty, smarujac pozostata marynata. Skdérka powinna
nabra¢ pieknego, karmelowego koloru.



Skrzydetka sg gotowe, gdy temperatura wewnetrzna osiggnie 75°C
(sprawdz termometrem kuchennym) 1lub gdy sok wyptywajacy z
naktucia jest przezroczysty. Skdérka powinna by¢ chrupigca i
ztocisto-brgzowa.
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grillowane skrzydetka z kurczaka



